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Título: Baños, glaseados y coberturas. 
Resumen 
Son elaboraciones para abrillantar, bañar, cubrir o glasear. Producen una capa exterior sobre la elaboración aportando sabor, 
textura, color, brillo, aroma y una fina capa homogénea de cobertura en la superficie y en los bordes de elaboraciones como 
semifríos, mousses, bavaresas, etc. Se trata también de preparados con base de manteca de cacao y colorantes liposolubles 
pulverizados a presión con un aerógrafo para cubrir la superficie de las diferentes elaboraciones. Mejoran el aspecto exterior y la 
estética de las elaboraciones dulces. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: Pastelería. 
Abstract 
They are working to polish, bathing, cover or frosting. Produce an outer layer on the development providing flavor, texture, color, 
gloss, flavor and a thin homogeneous coating layer on the surface and edges of workings like semifreddos, mousses, bavaresas, 
etc. It is also prepared based on cocoa butter and powdered soluble dyes pressure with an airbrush to cover the surface of the 
different preparations. And improve the aesthetic appearance of the sweet creations. 
Keywords: Bakery. 
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Son elaboraciones para abrillantar, bañar, cubrir o glasear. Producen una capa exterior sobre la elaboración aportando 
sabor, textura, color, brillo, aroma y una fina capa homogénea de cobertura en la superficie y en los bordes de 
elaboraciones como semifríos, mousses, bavaresas, etc. 
 
      
 
1. Inglés. 
Ingredientes: yema de huevo 8 unidades, azúcar glass o glucosa 10g. 
Elaboración. 
Es sencilla consiste en mezclar las yemas con el azúcar glass tamizado templando ligeramente con suavidad y el menor 
trabajo posible para evitar que la yema pierda color. Para elaborarlo con glucosa hay que calentar la yema hasta que 
quede líquida para disolverla. 
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2. De chocolate con textura granulada. 
Ingredientes: cobertura de chocolate 1kg, azúcar 1,5 kg, agua 750g. 
Elaboración. 
Cocer el agua con el azúcar hasta su disolución. Y mezclar con la cobertura fundida. 
3. De chocolate con textura crujiente. 
Ingredientes: cobertura de chocolate 1kg, mantequilla 1 kg. 
Elaboración. 
Fundir la cobertura de chocolate y mezclar con la mantequilla fundida hasta unificar. 
Hasta aquí hemos detallado aquellos que tienen unas características más clásicas. A partir de aquí desarrollaremos el 
mismo tipo de elaboraciones con la misma función pero con ingredientes técnicos y más actuales. 
4. De chocolate espejo o brillante. 
Ingredientes: agua 1dl, azúcar 180g, glucosa 50g, cacao amargo en polvo tamizado 75g y gelatina neutra 10g. 
Elaboración. 
Calentar el agua en un cazo e incorporar el azúcar hasta obtener un almíbar ligero. Verter e integrar la nata con el 
almíbar. Integrar poco a poco el cacao tamizado, dejamos que hierva removiendo hasta que alcance los 105ºC. Hidratar la 
gelatina, escurrir y disolver en la mezcla anterior a 60ºC hasta mezclar. Utilizar a la temperatura adecuada que 
proporcione una textura liquida pero densa para que solidifique rápidamente en contacto con la elaboración a glasear. 
5. Baño negro. 
Ingredientes: nata 480g, agua 580g, azúcar 720g, cacao en polvo 240g y gelatina 24g. 
Elaboración. 
Llevar la nata, el agua y el azúcar a 40ºC. Agregar el cacao en polvo y levantar el hervor hasta 63º Brix (medida de la 
concentración de azúcar). Retirar del fuego e incorporar la gelatina. Mezclar y reservar. Utilizar entre 35 y 40ºC. 
6. Glaseado de chocolate con leche y blanco. 
Ingredientes: cobertura de chocolate con leche 600g, leche 300g,  jarabe de glucosa 62g, 9,9g de hojas de gelatina, 
4,50g Gelespessa Sosa (gelificante). 
Elaboración. 
Disolver el gelificante en una parte de leche fría. En el resto de la leche templada disolver el jarabe de glucosa y las 
hojas de gelatina previamente remojadas y escurridas. Mezclar ambas leches y unificar emulsionando con la cobertura 
fundida. 
7. Glaseado blanco. 
Ingredientes: nata 220g, agua 115g, azúcar 180g, gelatina en hojas 10g, cobertura de chocolate blanco 210g. 
Elaboración. 
Hervir la nata, el agua y el azúcar. Agregar la gelatina y mezclar con la cobertura blanca fundida. Enfriar hasta 30ºC para 
glasear la elaboración. 
8. Cobertura con yogur para baño. 
Ingredientes: cobertura de chocolate blanco 210g, manteca de cacao 90g, yogur crispy Sosa en polvo 10g, yogur ácido 
mediterráneo en polvo Sosa 10g. 
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Elaboración. 
Fundir la cobertura y la manteca de cacao por separado y mezclar. Triturar los dos polvos de yogur para mezclarlos. E 
incorporarlos a la mezcla de cobertura y manteca. Colar por un filtro de café.  
9. Baño de frambuesa. 
Ingredientes: puré de frambuesa 750g, azúcar 26g, azúcar invertido 34g, hojas de gelatina 12g, zumo de limón 26g. 
Elaboración. 
Calentar todos los ingredientes y añadir las hojas de gelatina hidratadas y escurridas. Mezclar. 
10. Glaseado de caramelo. 
Ingredientes: azúcar 500g, glucosa 100g, agua 450g, gelatina 24g, nata 700g. 
Elaboración. 
Hacer un caramelo con el azúcar y la glucosa. Decocer con el agua (disolver con la temperatura del caramelo). Disolver 
la gelatina en la nata templada. Mezclar todo. 
11. Glaseado de mango pasión.  
Ingredientes: pulpa de mango 175g, pulpa de fruta de la pasión 75g, glucosa 85g, azúcar 95g, agua 80g y pectina 6g. 
Elaboración. 
Calentar los purés con el agua y la glucosa. Templar a 40-50ºC. Añadir el azúcar y la pectina y mezclar con el batidor y 
llevar a ebullición. Retirar del fuego y enfriar. Reposar 12 horas antes de su uso. 
12. Pinturas aerografiadas. 
Se trata de preparados con base de manteca de cacao y colorantes liposolubles pulverizados a presión con un aerógrafo 
para cubrir la superficie de las diferentes elaboraciones. Proporciona una textura exterior brillante y lisa o aterciopelada. 
 
     
 
13. Pintura chocolate con leche. 
Ingredientes: cobertura con leche 33% 600g, manteca de cacao 400g. 
Elaboración. 
Fundir a 45ºC y mezclar. Pulverizar sobre la pieza congelada. 
14. Pistoleado de terciopelo negro. 
Ingredientes: cobertura de cacao negra 350g, manteca de cacao 100g. 
Elaboración. 
Fundir a 45ºC y mezclar. Pulverizar sobre la pieza congelad 
 ● 
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